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der Vegetabilien , erſter Theil . 123

ſchet es in eine garſtige und uͤbeleiechende Faͤnle; je weniger
Oll aber da iſt , deſto weniger iſt auch die weiſſe Farbe , und
deſto eher ſäuert es . Bur Sommers⸗Zeit pflegt dieſe ausgezo⸗
gene Meilh kaum über zehen Stunden gut zu bleiben , im Win⸗
iek gbek haͤlt ſie ſich laͤnger . Mit wenig Worten hieraus zu
Utheilen; ſo lehret uns dieſes Kunſt⸗Stuck eine Milch auszu⸗
lehen, die Wuͤrckung des Käuens der Menſchen. Denn went
die mit verborgenem Oel erfuͤllteEt, Waaren durch die Stein
Nakte und obere Flaͤche der Backen⸗Zaͤhne zermalmet , durchdie
Wermiſchung des Speichels befeuchtet werden, und je laͤnger
feal im Munde durchgearbeitet werden , je mehr kommen
fiedicſer ausgezogenen Dule gleich ; und: werden muletzt allezeit
heiflich ſobald üehmlich der Speichel , Saltz und Oel wohl
untet einander gemiſcht ſind . Und eben dieſe im Munde an⸗

klangene, im Magen befoͤrderte, und in den Gedaͤrmen voll⸗Fa gewordene Handlung , behaͤlt nachmals noch eben
die Rgtur, auſſer , daß immer neue Saͤfte des Menchen damit
dermlcht werden , die ihre Eigenſchaften damit verbinden , wel⸗
ches in dieſer Apothecker⸗Arbeit , das Zugieſſen des Waſſers al⸗
kin züͤtdegebringet. Und hieraus lernet man auch den merck⸗
kihen Uäterſcheid des erſteren Nahrungs⸗ Saſtes , und der
Milh der Thiere erkennen .

Der zwey und zwantzigſte Proceß .
Die natürliche Oele der Pflantzen , wie ſolche

durchs Kochen mit Waſſer bereitet werden ,

Zubereitung .
1. Man preſſet nach dem 20 . Proceß aus denen Mflan⸗

i die mit Oet angeiillet find; alles Oel , daß ſich auf ſolcheGrife heraus bringen laͤſt. Die nach dieſer Arbeit uͤberblei⸗
ilde Materie nehet man in einen leinenen Sack , und laͤſſetthigelange in ſiedenden Waſſer kochen, ſo wid das noch da⸗ti befindliche Devon der Wärme ſchmeltzenund oben ſchwim⸗n . Dieſes nimmet man mit einem Loͤffel vorſichtig ab, und
llumlet es beſonders . Und dieſe Anbeit wiederholet man ſoſge , als etwas Oel , oder ein fettiger Schaum ausgeworfenWD. Solchergeſtalt wirddas Oel , welches bey den Ausdrücken

Aunoch zuruͤck geb ieben, zum Vorſchein kommen, welches auh
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124 Chymiſche Unterfuchung

die ausgezogene Milch in den vorhergehenden Procek fidt
Ja auch dieſes alſo lange gekochte Waſſer wird wegen der mih

chigten Farbe , und wegen der dicken Fettigkeit zeigen, daß noch
vieles Oel zuruͤck geblieben .

2. Wenn man aber die zubereitete Materie hierzu niſft,
aus welcher nach dem 20 . Proceß das Oel gepreſſet werdeſ

pee ehe ſolches wircklich daraus gepreffet morden , felbige a

urtz zuvor erwehnte Weiſe mit Waſſer kochet, und das Oll

fleißig wegnimmet , ſo wird sine unglaubliche Drenge Dele a
ſolche Weiſe abgeſondert werden . Alſo wenn man ein Wu
von dem beſten und geriebenen Cacabo init acht Pfund Waſft
kochet , ſo dicke als ein Brey , ſo wird die weggenommene , ge

ſammlete , und wie ein Unſchlitt erkaltete Fettigkeit , ſieben Un,

ben ſolchen Oels geben . Dieſen Verſuch Des Homberg im

man nachſehen bey dem Hamel Hiſt Ac R

Edit 70 Es pflegt aber doch dasjenige , was in dem 8o i.

chen uͤbrig blieben , noch etwas Oel zu geben , wenn man es al

krocknet , zerreibet und ausdruͤcket . Und Hieraus nimme mah

enge dieſes Oels in dniab, daß eine bewunderns wuͤrdige Y

Saamen gegenwaͤrtig ſey

3. Inzwiſchen giebet es auch einige andere Saameſſ W
wenig Fettigkeit beſitzen , und wenn ſie ausgedruͤckt oder m

Waſſer gekocht werden , kaum etwas Oel geben . Wohin wi

denn die Bohnen , Linſen und Erbſen rechnen . Jedoch wui

ſie trocken , gelinde gebraugt , oder gebraten
fi

mehr Oel von ſich. Dieſe Oele aber , w )
des Kochens bereitet werden , haben vieles von der ſonde

Eigenſchaft ihrer Pflantze , die man genugſani daran wa

Der Nutzen .
Dieſe wohl angeſtelte , mit einander verglie

erwogene drey Verfuche , zeigen erſtlich das natl
ches ſich in den Pflantzen von Natur gegenwaͤrtig befin

man erfaͤhret auch hiedurch den Urſprung der Fettigk
nen Thieren , die von den Vegetabilien ih
als in welchen allezeit Oel befindlich iſt, !

en , Wiederkaͤuen , und in der Verfertigung d

Milch , daraus bereitet und ausgezogen wird .

ſtehet man deutlich genug die Natur des Dels, un i

hhen in den Pflantzen . Drittens begreifen wir die Artund u |
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der Vegetabilien , erſter Theil . 1256

ihck. ſt, tvie aus Oel und Waſſer , auf gewiſfe Art mit einander ver⸗ine miſcht und vereiniget , eine Fl
higkeit en pen fönne , welcheuuch den Rahrungs⸗Saft und der Meilch ſehr gleich kommt , ja man

ſaſehet auch hieraus , wie die Natur den Nahrungs⸗Saft und
inh die Milch hervor bunget . Viertens wird uns alſo die Ord⸗tomL ang leicht zu der Unterſuchung derjenigen Oele leiten , die man

geſentliche Oele nennet , und die wir baldbeſchreiben wollen ,Oll“ Huſtens werden ſich die Mediei ,
di

anfi . ndern , woher eine fo grofe I s
funig pm ugo muͤßigen Menſchen entſiehe, ol
ae illen ſich nür alleit ſolcher Vegetabilien jur E

AeE wehe an ſich nicht fett zu ſeyn ſcheinen ; da die d
Uwi fefausgezogene Milch ihre Fettigkeit , wie im vorigen gewieſen ,fani fleidhe heraus bringen . Denn wenn ſelbige lange gekaͤuct ,37½ lud mit den Saͤften wohl verm ſcht werden , ſo verwandeln ſieAoi Hin cine fette Milch , daher denn der Nahrungs⸗Saft , vonWE wiem die Milh fommi herruͤhret , und daher wird das Oelma idn Baͤlgleins, die denen Pulß⸗Adern anhaͤngen, welchedan dasettin ſich halten , geſammlet . Sechſtens wird zugleich der

Hlſptung des Nahrungs⸗Saftes und der Milch bekannt . Sie⸗Ri Ortens erſiehet man zugleich die Natur derjenigen Elemente,eEgachedenNahrungs⸗Saft und die Milch ausmachen . Nehm⸗i Munire Gaffe beſtehen aus dem Speichel , feuchten , duͤnnenWelt) Holch, der urſvruͤnglich aus denen Puls⸗Adern herruͤhret , in⸗mti gripen denen Feuchtigkeiten imMunde , Halſe , Schlund , Ma⸗stiel | i Gedârmen , ferner aus den wafferigten , ſeifigten , öligtenatai eilen, die bey denen erſt benannten Feuchtigkeiten anzutref⸗m f dieje alle Fonnen durch die Bewegung des Kaͤuens, desMuſchluckens und der Gedärme , zu einer Milch gemacht , undkohden groͤbern Theilen abgepreſſet werden . Achtens wer ſol⸗6KEwohl die Phiſicaliſche Urſach hieraus nicht erkennen , warumn tie Milch: der Thiere, welche lediglich aus denen Vegetabilien ,W
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A finerlichen Gutter jubereitet wird , fo geneigt ſey , ſauer zutrn . Dag friſche , grine , und mitvielen Speichel gekaͤueteud wirdergekäuete Graß , beginnet ſchon im Munde die Ge⸗lolt der Milch anlzunehmen , und die Verfertigung des FettesUheſördern . Daher pflegt der Menſch von Brod und Waſſer ,d dag Vieh von Grag md Wafer fett zu werden . Neun⸗ts fan man , nachdem dieſes unterſucht worden , denenjenigenOr fener glauben, Die da verſprechen mehr Oel durch diek i aus denen Pflantzen hervor zu bringen, als ihnen die Na⸗
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gzen; als der Tannen , des Lebens⸗Baums, der Pomeraniei l ,

e wr a Te Anad Les
tur beygelegt hat ; gewiß , wir koͤnnen kein Oel durch

bic Kud
machen , ſondern es iſt uns nur

gelogen dag Del, das fihp
| m

vor bey der Pflantze befunden , durd ) Die Kimft abjufondeiy H
Wiederum ſind die ausgekochten, ausgemilhten , und asgo 700

druͤckten Oele , nicht vor bloſſe, einfache und unvermiſchken Ot wi
zu halten , weil ſelbige , wenn ſie nach ſolgenden Kuuft⸗Grif | Ki
durch die Deſtillation zergliedert und erforfht werden , mehr Dye
theils in Waſſer , Ruſt , Erde und wahres wefentliches Odah

i

gelöſet werden , welches der vorfichtige und behuteame Chyn i gy
cus Slarius vorlaͤngſt angemercket. Vicl . Transact . Comp, dien
T. III p 361 . Und daher ſcheinet auch zu kommen, daf PE
dieſe alſo durchs Ausdruͤcken, Kochen und Reiben bereitete Delt w
fo leicht in der Luft verânderiwerden , indem fie ang einer Ww

K
miſchung ſo viel und mancherley Sachen beſtehen . In deneh A
durchs Kohen berierfigten Delen ii gwar Salg befindlichiel Fi
doch noch mehr in den mit gekochten Waſſer . hli

S Din

Der drey und zwangigfte Procek . |
I

Die Deftillation derer Oele aus der Bofe , w L am

che man weſentliche Oele nennet . Von gell A
nen Blåttern und Zweigen , mie Hier an DN i imr

Sagebaum gewieſen wird . “i
Zubereitung . 4 p

1. Bu diefet Arbeit find swar alle Planken mehe odene i tten
niger geſchickt . Unter allen aber , am meiſten Diejenigen g fak d
welchen eine gromatiſche Kraft , die bereits in dem 1. 15. n mi
17 . Proceß beſchrieben worden , vor andern den Vorzug Mk i Mi
Unter dieſen werden wiederum nur allein diejenigen u defet | hg
Vorhaben ausgeleſen , die einen kraͤftigen Geruch , und m mhe
charfen , hitzigen und angenehmen Geſchmack haben. A L Atili
ein erſten Proceß aber von dieſen Oelen, handeln koievwin iisi
ich von den Blaͤttern, die zu dieſem Vorhaben kuͤchtigp D

Die Blaͤtter aber ſind entweder friſche , die von beſtändig oi ihin
nenden Gewaͤchſen oaran terden , ober e8 find bereits a k D

efallene Blaͤtter der Pflantzen . ; kgeM
2. Die aromatiſchen Blaͤtter der immer gruͤnenden Pflek I
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